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LATAR BELAKANG
Lawa Bale merupakan pelengkap pada makanan tradisional
sulawesi Selatan yaitu kapurung
Ikan mentah diolah: 
1) Teknik pengasaman :
a. air cuka,
b. air jeruk atau
c. air asam jawa
2) Blansir tanpa pemanasan
a. Penurunan nilai gizi protein,
daya cerna protein dan
b. Terdapat mikroba yang tahan
asam,
Ikan teri (Stolephorus spp.)
Daya Terima
kapurung Lawa bale
TUJUAN 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mutu lawa
bale berdasarkan:
1) Denaturasi protein,
2) Daya cerna protein,
3) Total mikroba, dan
4) Daya terima dan harga pada tiga olahan lawa bale
yang formulanya diperoleh dari rumah makan
tradisonal di kota makassar
BAHAN DAN METODE
• penelitian experiment laboratory dengan desain post test only control 
design untuk analisis denaturasi protein, daya cerna protein, dan total 
mikroba.
• Penelitian deskriptif untuk daya terima dan harga
JENIS 
PENELITIAN
• Populasi :Lawa Bale di Rumah Makan se-kota Makassar, N = 10
• Sampel : 3 formula Lawa Bale, dari rumah makan yang bersedia
memberikan resep, teknik pengambilan sampel yaitu purposive 
Populasi & 
Sampel
• Análisis protein menggunakan metode mikro-Kjedahl
• Analisis daya cerna protein menggunakan metode Pepsin Digest Residue 
Index (PDR),
• Total mikroba menggunakan metode Total Plate Count
• Uji daya terima dan tingkat kesukaan diperoleh dari kuesioner daya terima
yang diisi oleh 20 orang panelis semi terlatih
ANALISIS DATA
Ikan Teri Segar (A1)
FORMULA LAWA BALE 
Formula A Formula B Formula C
Perendaman 
dengan Cuka
Penambahan air 
Jeruk Nipis
Blansir
Penambahan  air 
Jeruk Nipis
Penambahan air 
asam jawa
Blansir
Penambahan
Kelapa Sangrai dan
Jantung pisang
Penambahan
Kelapa Sangrai
Penambahan 
Kelapa Sangrai
Ikan Teri Segar (B1) Ikan Teri Segar (C1)
(A3) (B3) (C3)
(A2) (B2) (C2)
FORMULA A4
Analisis Protein 
(kadar dan denaturasi
Analisis Daya Cerna
Protein (Kontrol)
Analisis Mikroba
Analisis Protein 
(kadar dan denaturasi
Analisis Mikroba
Analisis Protein 
(kadar dan denaturasi
Analisis Mikroba
Analisis Protein 
(kadar dan denaturasi
Analisis Daya Cerna
Protein
Analisis Mikroba
FORMULA B4 FORMULA C4
Tahapan Penelitian
METODE 
ANALISIS
Daya Terima & Harga
metode mikro-Kjedahl
metode Pepsin Digest Residue Index (PDR)
metode Total Plate Count
kuesioner daya terima
Hasil Penelitian
Bahan dan Produk
lawa Bale
Bahan Lawa Bale Formula A 
No Nama Bahan Berat (Porsi 100 Gram)
1 Ikan Teri 85 gram
2 Kelapa sangrai 15 gram
3 Cuka 30 ml
4 Jeruk Nipis 1 ml
5 Garam 3 gram
Bahan Lawa Bale Formula B 
No Nama Bahan Berat (Porsi 100 Gram)
1 Ikan Teri 80 gram
2 Kelapa sangrai 20 gram
3 Jeruk Nipis 4,5 ml
4 Garam 3 gram
5 Air Panas 100 ml
Bahan Lawa Bale Formula C 
No Nama Bahan Berat (Porsi 100 Gram)
1 Ikan Teri 65 gram
2 Kelapa sangria 15 gram
3 Jantung Pisang 20 gram
4 Asam Jawa 8 gram
5 Garam 7,5 gram
6 Air Panas 100 ml
Bahan
Ikan teri
Jeruk nipis
Kelapa Sangrai
Cuka Dixi
Asam Jawa
Jantung Pisang
Formula A
Formula B
Formula C
Produk Lawa Bale
HASIL PENELITIAN
Tujuan 1: Diketahuinya Denaturasi Protein pada produk Lawa Bale
Tujuan 2: Diketahuinya daya cerna protein pada produk lawa bale
Tujuan 3: Diketahuinya Total Mikroba (koloni/gram) Produk Lawa Bale
Tujuan 4: Diketahuinya Daya Terima Produk Lawa Bale
KESIMPULAN
Tujuan 1: Diketahuinya Denaturasi Protein pada produk Lawa Bale
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Grafik 1. Kadar Protein pada ketiga Formula olahan Lawa Bale
Tujuan 2: Diketahuinya daya cerna protein pada produk lawa bale
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Grafik 2. Daya Cerna Protein pada ketiga Formula olahan Lawa Bale
Tujuan 3: Diketahuinya Total Mikroba (koloni/gram) Produk Lawa Bale
Selisih Total Mikroba;
Formula A = 52,6%
Formula B = 83,6%
Formula C = 81,8%
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Grafik 3. Jumlah Koloni/gram pada ketiga Formula olahan Lawa Bale
Tujuan 4: Diketahuinya Daya Terima Produk Lawa Bale
Karakterisik Uji Daya 
Terima
Rata-rata Skoring Formula Lawa Bale
A B C
Warna 3,275 3,525 3,425
Tekstur 3,15 3,45 3,325
Aroma 3,125 3,525 3,25
Rasa 2,775 3,45 3
Tabel 1. Hasil Rata-rata Skoring Menurut Karakteristik Uji Daya Terima 
Untuk Tiga Formula Lawa Bale
Tujuan 4: Diketahuinya harga pembuatan Lawa Bale
FORMULA BAHAN STANDAR PORSI HARGA SATUAN (Rp) JUMLAH (Rp)
A
Ikan teri segar tanpa kepala 85 gr
30.000.-
3200.-
(800 gr tanpa kepala)
Cuka 15 ml
2.000.-
150.-
(200ml)
Kelapa parut (disangrai) 15 gr
3.500.-
132.-
(1 btr)
Jeruk nipis ½ butir
500.-
250.-
(1 butir) 
Garam 3 gr
500.-
3.-
(500 gr)
TOTAL 3.735.-
B
Ikan teri segar tanpa 80
30.000.-
3.000.-
(800 gr tanpa kepala)
Kelapa parut (disangrai) 20 gr
3.500.-
175.-
(1 butir)
Jeruk nipis 1 butir
500.-
500.-
(1 butir)
Garam 3 gr
500.-
3.-
(500 gr)
TOTAL 3.678.-
C
Ikan teri segar 60 gr
30.000.-
2.250.-
(800 gr tanpa kepala)
Kelapa Parut (disangrai) 15 gr
3.500.-
132.-
(1 butir)
Jantung Pisang 20 gr
3.000.-
50.-
(1,2 kg)
Asam Jawa 8 gr
500.-
200.-
-20
Garam 7,5 gr
500.-
7,5.-
(500 gr)
TOTAL 2.639,5.-
KESIMPULAN
Produk lawa bale yang memiliki
1. Denaturasi protein paling rendah yaitu pada formula C yaitu
19,0%,
2. Daya cerna protein yang paling tinggi terdapat pada formula
C yaitu 67,3%,
3. total Mikroba paling sedikit terdapat pada formula B yaitu
30.750 koloni/gram, tetapi ketiga formula tersebut aman
dikonsumsi karena jumlah mikroba < SNI,
4. Lawa bale yang paling disukai oleh panelis adalah formula B.
5. Biaya pembuatan formula lawa bale yang termurah adalah
formula C yaitu Rp 2,639
SARAN
• Penelitian ini merekomendasikan kepada
masyarakat agar mengolah Lawa Bale
menggunakan formula C karena memiliki daya
cerna protein yang tinggi, denaturasinya rendah,
daya terima hampir sama dengan formula B (yang
paling disukai), dan harga pembuatannya murah.
• Makanan tradisional tersebut disosialisasikan
mutunya berdasarkan hasil penelitian ini agar
menjaga kelestarian salah satu makanan
tradiosional di Sulawesi Selatan
TERIMA KASIH
